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 چکیده
بیعی مورد های طر و پایدارتر هستند بیشتر از رنگتی به دلیل اینکه ارزانتر، فراوانرنگ های مصنوع سابقه و هدف:
، اما با توجه به افزایش مصرف آنها و عوارض جانبی ناشی از مصرفشان، گرایش به استفاده از گیرنداستفاده قرار می
ار فراوان ها بسیهای طبیعی، آنتوسیانیندانههای مختلف رنگهای طبیعی افزایش پیدا کرده است. در بین دستهرنگ
و مصرف مز و ارزان قیمت بودن ضایعات پوست پیاز قردلیل فراوانی  بهباشد. هستند. پیاز قرمز یکی از منابع آنتوسیانین می
برآن شدیم از آن به عنوان یک منبع فراوان رنگ طبیعی آنتوسیانین استفاده کنیم و خواص آنتی زیاد آن در ایران 
 .دادیماکسیدانی و ضد میکروبی آن را مورد بررسی قرار 
که در آزمایشگاه دانشکده بهداشت دانشگاه علوم پزشکی قزوین انجام  آزمایشگاهیدر این مطالعه  مواد و روش ها:
استخراج به روش استخراج  جمع آوری گردید.که به صورت ضایعات موجود بود، پوست پیاز از بازار محلی قزوین  ،شد
ازدارندگی رشد ب حداقل غلظتسبز توسط آب و گلیسرول انجام شد و میزان آنتوسیانین کل با روش افتراقی تعیین گردید. 
ر ب و حداقل غلظت کشندگی با استفاده از روش میکرودایلوشن و قطر هاله عدم رشد باکتری با روش دیسک دیفیوژن
آنتی ید و با تعیین گرد اشریشیاکلیو  استافیلوکوکوس اورئوسهای برای سویه روی رنگ استخراج شده از پوست پیاز 
یت آنتی اکسیدانی از خاص مقایسه شد.مپی سیلین، کلرامفنیکل و تتراسایکلین های استاندارد آموکسی سیلین، آبیوتیک
از آزمون ها در  هر یک طریق سنجش دی پیکریل فنیل هیدرازیل و میزان فنل کل با روش فولین سیو کالتو تعیین شد.
 23 نسخه sspsاستفاده از نرم افزار  با تی و آنالیز واریانس یک طرفه از طریق آزمونمیانگین آنها  .سه تکرار انجام شد
  در نظر گرفته شد. 5/05ها سطح معناداری در تمام آزمون مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت.
شترین و کمترین میانگین قطر بود. بی60/50± 8/0 /gm gدرجه  50میانگین میزان آنتوسیانین کل در دمای  ها:یافته
و در اشریشیا کلای  5/0±5/64و  5/28±5/04شده در استافیلوکوکوس اروئوس های عدم رشد رنگ استخراجهاله
بر علیه باکتری استافیلوکوکوس اروئوس به ترتیب   CBMو CIMمیزان بود. متر سانتی 5/0±5/53و  5/9±5/33
 CBMاثر و این رنگ  554±5 CIMبود. در باکتری اشریشیا کلای میزان  28/22 ±83/08و  40/00 ±04/20 lm/gm
 به دست آمد.04/846±5/53 lm/gmدرصد (در رنگ استخراج شده  50) 05CI(غلظت مهاری  بر این باکتری نداشت.
گرم گالیک اسید در اکی والان میلی 044/032± 3/02میانگین محتوای تام فنلی برای رنگ استخراج شده به صورت 
 گرم پودر پیاز به دست آمد.
مطالعه و مصرف بالای پیاز در انواع غذاهای مصرفی خانوار و در نتیجه افزایش میزان با توجه به نتایج  گیری:نتیجه
 توان از آن به عنوان یک منبع ارزان قیمتزایی مییدانی و ضد میکروبی علاوه بر رنگضایعات آن، خاصیت آنتی اکس
 رنگزا در صنایع مختلف غذایی استفاده نمود.
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